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I. Introducción: los quesos andaluces
Andalucía cuenta con un importante Patrimonio Quesero, fruto de nuestro clima, suelo, vegetación y razas autóctonas. Un patrimonio quesero que no ha dejado en el olvido el saber hacer de nuestros artesanos, cuya forma de elaboración y conservación supone una riqueza cultural transmitida de generación en generación hasta nuestros días.
Por otro lado, y según el listado oficial de productos lácteos con características tradicionales publicado por la Comisión Europea, Andalucía cuenta con quince variedades de quesos artesanales elaborados en nuestra tierra, lo que la sitúa a la cabeza de las regiones españolas en cuanto a número de variedades. 
Entre estas quince variedades tradicionales de queso se incluyen diez quesos puros de leche de cabra (Alhama de Granada, Almería, Las Alpujarras, Aracena, Cádiz, Málaga, Ronda, Las Serranías de Jaén, Sierra Morena y la Tiñosa) y cinco quesos puros de oveja ( Calahorra, Grazalema, Los Montes de San Benito, Oveja de Sierra de María y los Pedroches).

2. El plan de actuaciones de Patrimonio Quesero Andaluz para 2009
Con el objetivo de continuar trabajando en favor de la puesta en valor de los quesos artesanos de Andalucía, Patrimonio Quesero Andaluz se ha propuesto este año una serie de actividades tales como:
Trabajo con el sector HORECA

Uno de los atractivos del proyecto Patrimonio Quesero Andaluz, es el trabajo con el sector turístico y mas concretamente el sector de la restauración. Las diferentes actividades están permitiendo acercar la riqueza y diversidad de quesos artesanales andaluces a nuestros mejores restaurantes. 

La incorporación de los quesos artesanos en las cartas de los restaurantes les esta convirtiendo en los mejores embajadores de este producto tanto dentro como fuera de nuestra región.
Por ello, la firma del protocolo de colaboración entre los Grupos de Desarrollo pertenecientes al proyecto y escuelas de hostelería de toda Andalucía se hace primordial para desarrollar conjuntamente actividades de formación y promoción relacionadas con el sector quesero artesanal andaluz.

Publicación sobre los Quesos Artesanos Andaluces

La elaboración de una publicación de calidad con los quesos artesanos andaluces, sus características organolépticas y fisico químicas, sus razas de procedencia, las queserías que los producen y las distintas comarcas donde se producen, se hace indispensable como obra de referencia para Escuelas de Hostelería, sector quesero y todas las instituciones relacionadas con el sector quesero andaluz.
Intercambio de experiencias con otros territorios

Existen otros territorios que llevan un largo camino recorrido, de muchos años, en el fomento y valorización del sector quesero artesanal de sus respectivos territorios. Por esta razón pensamos que el trabajo ya realizado por estos territorios nos puede servir de experiencia previa y el conocer de primera mano experiencias de otros territorios puede redundar en un mayor desarrollo y potenciación del sector quesero artesanal andaluz.

Por otro lado, está prevista la colaboración con Marruecos en forma de traslado de experiencias sobre la puesta en marcha de queserías artesanales y mejora de la calidad de la leche de cabra.

Formación

La formación es un requisito indispensable para la mejora continua de la competitividad de las empresas, por ello consideramos interesante la formación de las personas responsables en queserías artesanales, destinada sobre todo a la diversificación de las producciones y a la adaptación a las nuevas necesidades que solicita el mercado.
3. El proyecto Patrimonio Quesero Andaluz

Puesta en valor del Patrimonio Quesero Andaluz, es un proyecto de cooperación al cual pertenecen 13 grupos de desarrollo rural de Andalucía (Alcornocales, Los Pedroches, Sierra de Aracena y Picos de Aroche, Guadalteba, Sierra de Cádiz, Serranía de Ronda, Comarca Nororiental de Málaga, Sierra Morena Sevillana, Sierra de las Nieves, Antequera, Guadajoz y Campiña Este de Córdoba, Axarquía y Valle del Guadalhorce) y que tiene como objetivo la puesta en valor de los quesos andaluces y su forma de elaboración. Una forma de elaboración que supone un acervo cultural transmitido de generación en generación hasta nuestros días y que ha permitido la conservación de un importante patrimonio cultural, etnográfico y gastronómico, generador riqueza y desarrollo en las zonas rurales. 
Puesta en valor del patrimonio quesero andaluz supone un claro ejemplo de la importancia del trabajo en red y de los avances que gracias a ese trabajo coordinado se pueden conseguir para vertebrar y dinamizar los distintos sectores productivos. La acción conjunta de cooperación Puesta en valor del patrimonio quesero andaluz cuenta con la colaboración y participación activa de 55 queserías artesanales de toda Andalucía, IFAPA Hinojosa del Duque, IFAPA Las Torres, IFAPA Córdoba, Universidad de Córdoba, Universidad de Sevilla e Instituto de la Alimentación Mediterránea.

Algunas de las actuaciones que ya se han puesto en marcha han sido:

· Talleres para escolares Un día entre quesos y cabras
· Programas de formación. 
· Portal web www.quesosdeandalucia.com. 
· Asistencia a ferias. 
· Vídeo promocional Patrimonio quesero andaluz. 

· Trabajo y colaboración con el sector hostelero. 
· Elaboración del Pliego de Condiciones del Queso de Cabra Andaluz para acogerse a Calidad Certificada
· Merchandising de los quesos artesanales andaluces y del proyecto: lápices, delantales, marcapáginas…
· Recopilación de las Recetas Queseras Tradicionales y publicación de un Catálogo de Quesos Artesanales de Andalucía. 

· Intercambio de experiencias entre el sector quesero andaluz y el de otros territorios nacionales. 

· Intercambio de experiencias con otros territorios con gran conocimiento en el sector quesero como es el caso de Francia, Portugal o la Comunidad Canaria. Desde el propio proyecto se insiste en la importancia de conocer tanto los aciertos como los errores que han cometido en estos territorios para tomarlo como experiencia propia a la hora de plantear estrategias de trabajo.
4. Contacto

GDR Valle del Guadalhorce. C/ Dehesa, 80. 29560 Pizarra (Málaga)

Tel. 952483868 Fax: 952483869

Correo: patrimonioquesero@valledelguadalhorce.com
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